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merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan program Saljana 
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1. If. Theresia Endang Widuri, MP selaku dosen pembimbing yang telah banyak 
meluangkan waktu dan pikiran selama pembuatan makalah ini dari awal 
bingga akhir. 
2. Bapak Soedibjo selaku pemilik dan pimpinan perusahaan pengolahan jelly 
snack PD. Soponyono yang telah memberikan kesempatan untuk melakukan 
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Penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dari sempuma. Untuk 
itu, penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca. Akhir kata, penulis 
sungguh berharap semoga makalah ini dapat berguna bagi kita semua. 
Surabaya, Desember 2006 
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